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Det sofe

Smuldrepai med ramme og baer
Ingredienser

Smuldredeig:

¥ 300 g hvetemel

¥ 250 g sukker

¥ 250 g smar

¥ 100 g skaldede mandler (kan slgyfes)

Fyll:

¥ 3 dl lettramme

¥ 300 g frossen skogsbaerblanding (se tips)
¥ 200 g frosne bjgrnebeer (se tips)

Fremgangsmate

Ha de frosne baerene i en ildfast rund paiform (26 cm i diameter hvis formen er
dyp som den jeg har brukt her, eller en 28-30 cm form dersom den ikke er sa dyp).
Det er det samme om du lar baerene tine fagrst eller ikke.

Som du ser lot jeg baerene tine denne gangen.
Fordel rammen over baerene.

Ha ingrediensene til smuldredeigen i en food processor og kjer til du far en smulete
deig. Jeg synes skaldede mandler gir deilig, marsipanaktig smak pa smuldredeigen,
men du kan bare slgyfe mandlene om du vil ha ngttefri kake. Bruker du mandler,
kan det veere greit & hakke dem litt i food processoren farst far du tilsetter de andre
ingrediensene.

Smuldre deigen over rammen.



Stek kaken midt i ovnen ved 200°C i ca 30 minutter. Et tegn pa at paien er ferdig er
at smuldredeigen er gyllen og at baerene begynner a piple frem.

Tips

¥ Originaloppskriften sier 500 g frossen skogsbaerblanding, men jeg brukte denne
gangen ekstra mye bjgrnebaer, som jeg er veldig glad i. Denne paien blir helt sikkert
god med bringebeer, rips, solbaer, blabzser og andre typer beer ogsa.

¥ Pass pa at du har stor nok form, for her er det bade mye baer, remme og
smuldredeig. Det kan vaere lurt a steke kaken pa stekeplate og ikke pa rist, sa i
tilfelle noe av beersaften skulle renne ut av formen, sa havner den pa stekeplaten og
ikke i ovnen.

¥ Smuldrepaien smaker aller best samme dag, men det gar fint & spare restene |
kjogleskapet til dagen etter.
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